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RESUMO 

A crescente preocupação com o consumo de alimentos saudáveis vêm abrindo 

espaços para os pequenos frutos nativos, muitos ainda pouco conhecidos. Esses 

frutos apresentam grande potencial de comercialização, na forma in natura e 

também em alimentos processados, porém dados sobre os seus atributos químicos 

ainda são escassos. Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar os teores 

de sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), relação SS/AT, pH, e os conteúdos de 

vitamina C, flavonoides, antocianinas, compostos fenólicos totais e atividade 

antioxidante total (método DPPH) em frutos de palmito juçara (Euterpe edulis), araçá 

amarelo e vermelho (Psidium cattleianum), butiá (Butia capitata), guabiroba 

(Campomanesia xanthocarpa), jabuticaba (Plinia cauliflora) e pitanga (Eugenia 

uniflora) colhidos no ponto de consumo. Os frutos foram processados e as análises 

realizadas no laboratório de Fisiologia e Pós-colheita do IFC – Campus Rio do Sul. 

Os frutos de guabiroba, juçara, butiá e jabuticaba apresentaram os maiores valores 

de AT e junto com pitanga, os maiores valores de SS com teores médios de 1,40% e 

9,05%, respectivamente. A jabuticaba apresentou maior pH e o butiá e a pitanga os 

menores. O conteúdo médio de vitamina C foi de 56,01 mg 100g-1 de massa fresca 

(MF), com destaque para pitanga, com 76,59 mg 100g-1 de MF. Os frutos de 

guabiroba, araçá amarelo e butiá apresentaram os maiores conteúdos de 

flavonoides enquanto os frutos de juçara, jabuticaba, araçá vermelho e pitanga os 

maiores conteúdos de antocianina e compostos fenólicos totais. A atividade 

antioxidante total dos frutos foi elevada, com valores médios de 94,1% de 

capacidade inibitória do radical DPPH, exceto para os frutos de butiá, os quais 

apresentaram 74,9%. 

 
Palavras-chave: Frutos nativos. Vitamina C. Compostos Fenólicos 



 

ABSTRACT 

The native fruits have receiving special attention, not only for their in natura use but 

also in the processed form. But data on the chemical attributes of these fruits are still 

scarce. The objective of this work was to evaluated the physicochemical attributes 

soluble solids (SS), titratable acidity (AT), SS/AT ratio, pH and contents of vitamin C, 

total flavonoids, total anthocyanins, total phenolic compounds and total antioxidant 

activity (DPPH method) in juçara palm (Euterpe edulis), yellow and red araçá 

(Psidium cattleianum), butiá (Butia capitata), guabiroba (Campomanesia 

xanthocarpa), jabuticaba (Plinia cauliflora) and pitanga (Eugenia uniflora) fruits at 

harvested. The fruits were processed and analyzes in the Laboratory of Physiology 

and Postharvest of the IFC - Campus Rio do Sul. The fruits of guabiroba, juçara 

palm, butiá and jabuticaba presented the highest values of AT and, together with 

pitanga, the highest values of SS average contents of 1.40% and 9.05%, 

respectively. The highest pH were observed in jabuticaba and the lowest in butiá and 

pitanga. The mean content of vitamin C was 56.01 mg 100g-1 of fresh matter (MF), 

with emphasis on pitanga, with 76.59 mg 100g-1 of MF. Fruits of the guabiroba, 

yellow araçá and butia presented the highest contents of flavonoids while the fruits of 

juçara palm, jabuticaba, red araçá, and pitanga the highest contents of anthocyanin 

and total phenolic compounds. The total antioxidant activity of the fruits was high, 

with mean values of 94.1% inhibitory capacity of the DPPH radical, except for butia 

fruits, which presented 74.9%. 

 
Key words: Native fruits. Vitamin C. Phenolic compounds. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
 

Recentemente, o interesse no consumo de frutos nativos brasileiros vêm 

crescendo, especialmente dos pequenos, em razão do potencial benéfico à saúde 

humana que apresentam (OLIVEIRA et al.,2012). As frutas possuem diversos 

compostos bioativos que podem trazer benefícios à saúde humana, quando 

inseridas como parte usual da dieta (OLIVEIRA et al., 2012). 

Estudos sobre a caracterização física e química e a atividade antioxidante de 

frutas nativas têm sido realizados por alguns pesquisadores, como em goiaba- 

serrana, açaí, pitanga, araticum-do-mato, mandacaru-de-três-quinas, jabuticaba, 

camu-camu, mangaba, entre outros, a fim de mostrar suas potencialidades e 

estimular o consumo destas espécies nativas como alimento, valorizando esse 

recurso genético disponível no Brasil (AMARANTE et al., 2017; ROSSO, 2013; 

PEREIRA et al., 2013; LEITE-LEGATTI et al. 2012; RUFINO et al., 2010). 

Trabalhos indicam que algumas frutas nativas apresentam atividade 

antioxidante superior a de frutas comumente empregadas na alimentação, como a 

goiaba vermelha, mamão e manga (OLIVEIRA et al., 2011; BEYHAN, ELMASTAS E 

GEDIKLI, 2010). 

Neste contexto, estão inseridos frutos como o araçá amarelo e vermelho 

(Psidium cattleianum), jabuticaba (Plinia cauliflora), pitanga (Eugenia uniflora), butiá 

(Butia capitata), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) e juçara (Euterpe edulis), 

todos nativos e recentemente, considerados com potencial econômico para o futuro 

na região Sul do Brasil (CORADIN, 2011). 

Para algumas espécies já existe forma de utilização ou mercado estabelecido, 

mas apenas em âmbito local ou regional (CORADIN, 2011). As potencialidades para 

a exploração de frutas nativas não tradicionais estão relacionadas, entre outros 

fatores, aos sabores especiais e diversificados, aos elevados teores de açúcares, 

vitaminas e minerais, e sua grande aceitação popular (CAMPOS et al., 2012). 

Além do consumo in natura, as frutas podem ser utilizadas no preparo de 

polpa congelada para suco, assim como no preparo de diversos pratos e bebidas, 

como geleias, sorvetes, doces e licores, além do seu emprego na fabricação de 

cosméticos (SHOTSMANS et al., 2011). 
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No entanto, informações sobre a composição física e química de vários frutos 

nativos ainda são escassos. O conhecimento destes atributos, entre outros, pode 

contribuir para a expansão do consumo e consequentemente da produção, 

constituindo-se assim numa alternativa para a agricultura familiar na Região Sul do 

Brasil, que tem na fruticultura uma forma de diversificação da propriedade e de 

fixação do homem no campo, por tratar-se de uma atividade exigente em mão de 

obra, além de permitir a oferta à população de novas alternativas de frutos, com 

propriedades bioativas desejáveis. 

O objetivo deste estudo foi caracterizar, a partir de atributos físicos e 

químicos, os frutos de diferentes espécies frutíferas nativas do Brasil (araçá amarelo 

e vermelho, pitanga, jabuticaba, guabiroba, butiá e juçara) colhidos no ponto de 

consumo. 

 
2. REVISÃO DE LITERATURA 

 
 

Estudos apontam que o consumo de frutas está relacionado com a prevenção 

de algumas doenças crônicas como câncer, diabete, doenças do coração e 

Alzheimer pela presença de compostos fenólicos, como os flavonoides, em especial 

a antocianina, responsável pela coloração avermelhada, púrpura e violeta das frutas, 

além de vitaminas e outros compostos de ação antioxidante (AGNIESZKA E 

BOROWSLA, 2008; LEITE-LEGATTI et al., 2012; PEREIRA et al., 2013). 

Os antioxidantes presentes nas frutas, em especial os compostos fenólicos, 

atuam como agentes redutores de espécies reativas de oxigênio (ERO), como o 

radical superóxido (O2.-), o peróxido de hidrogênio (H2O2) e o radical hidroxila (OH), 

retardando ou impedindo o processo de peroxidação lipídica ou oxidação de outras 

moléculas, razão pela qual o consumo de alimentos que possuem essa 

característica é importante (MITTLER et al., 2011; CAROCHO; FERREIRA, 2013). 

No entanto, o desequilíbrio entre a produção de ERO e a insuficiência de 

antioxidantes, resulta em estresse oxidativo. Envelhecimento precoce, tumores e 

doenças cardiovasculares são alguns dos principais efeitos da presença das ERO  

no organismo humano (WU, 2013). 

Assim, algumas frutas como o araçá amarelo e vermelho, jabuticaba, pitanga, 

butiá, guabiroba e juçara, todas nativas do Brasil, e recentemente considerados com 
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potencial econômico para o futuro na região Sul do Brasil (CORADIN, 2011), vem 

ganhando espaço. 

 
2.1 ARAÇÁ (Psidium cattleiamum) 

 
 

O araçá amarelo e vermelho (Psidium cattleiamum) são frutíferas 

pertencentes a família das Myrtaceae. O araçazeiro é uma arvore de até 6 metros de 

altura de tronco liso e tortuoso. As flores são brancas, solitárias axilares. O fruto é 

uma baga globosa, de coloração amarela ou vermelha quando madura, variando de 

2,2 a 5 centímetros de diâmetro. A polpa pode ser branca, amarela clara ou 

vermelha (Figura 1), suculenta e de sabor doce, levemente acidulado e adstringente 

(CORADIN, 2011). 

A fruta é tradicionalmente consumida in natura, mas podendo ser empregada 

na fabricação de doces, geleias, sorvetes e sucos. Apresenta conteúdo satisfatório 

de açúcar, podendo chegar, em alguns trabalhos a 16 0Brix e de vitamina C (62 mg 

100g-1 de massa fresca) (DONADIO et al., 2004). 

 
Figura 1: Frutos de Araçá Amarelo e Araçá Vermelho (Psidium cattleiamum) 

 

Fonte: Sérgio Bordignon, Flora Digital do RS, 2008. 

 

 
2.2 JABUTICABA (Plinia cauliflora) 

 
 

A jabuticaba ou jabuticaba-açú é uma planta muito popular no Brasil. A árvore 

pode chegar até 15 metros de altura, de folhas glabras, formando copa arredondada 

(apreciada no paisagismo). As flores de coloração branca nascem diretamente no 

tronco e nos galhos da árvore. Os frutos são globosos, com até 20 mm de diâmetro 

e quando maduros apresentam coloração negra brilhante (Figura 2). A polpa dos 
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frutos maduros é branca, contendo de 1 a 4 sementes e de sabor inigualável 

(CORADIN, 2011). 

Trata-se de um fruto com alto valor nutricional, rico em minerais, 

especialmente cálcio, ferro, potássio e fósforo, além de vitaminas e compostos 

antioxidantes. Pesquisas mostram que conteúdo de vitamina C e de antocianina 

podem chegar a 238 e 58,1 mg 100g-1 de massa fresca, respectivamente, além de 

440 e 0,32 mg 100g-1 de massa fresca de fenóis totais e carotenoides (RUFINO, et 

al., 2011). 

Tradicionalmente, o fruto é utilizado no tratamento de diarreias e problemas 

respiratórios, como asma. No entanto, a alta atividade antioxidante dos frutos vem 

despertando maior interesse por parte dos pesquisadores. Estudos apontam que os 

frutos apresentam ação anti-inflamatória, antidiarreica, antimicrobiana e antitumoral 

(WU, et al, 2013). 

 
Figura 2: Frutos de Jabuticaba (Plinia cauliflora) 

 

Fonte: Paulo Schwirkowski, Flora Digital do RS, 2005. 

 

2.3 PITANGA (Eugenia uniflora) 

 
 

A pitangueira é um arbusto de 2 a 4 metros de altura, ramificada e de copa 

arredondada. As flores são solitárias ou fasciculadas (4 a 8) axilares em ramos do 

ano de coloração braça-creme. O fruto é uma baga globosa, deprimida nos polos, 

com 7 a 10 sulcos marcados no sentido longitudinal, de 1,5 a 5 centímetros de 

diâmetro, geralmente com uma semente grande, ou ainda com 2-3 sementes 

menores. Quando maduro, o fruto apresenta coloração laranjada, vermelha, 

vermelho-escura, podendo chegar a quase negro (Figura 3) (CORADIN, 2011). 
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Apresenta sabor doce ácido e aroma intenso característico. Além do uso do 

fruto, a planta também é empregada no paisagismo, recuperação de áreas 

degradadas e na apicultura. 

Os frutos de pitanga são consumidos in natura e empregados no preparo de 

geleias, doces, licores e principalmente polpa congelada para suco. As folhas e 

frutos são ricos em óleos essenciais e amplamente empregados na medicina 

tradicional para tratamento de diarreia, febre, bronquites, hipertensão arterial e 

ansiedade (LORENZI; MATTOS, 2002). Estudos apontam que o extrato das folhas e 

das sementes apresenta ação antimicrobiana e antioxidante (AURICCHIO, et al., 

2007; LUZIA et al., 2010). 

Os frutos apresentam ainda quantidade significativa de carotenoides, 

flavonoides e antocianinas (LIMA et al., 2002) sendo fonte antioxidante promissora. 

 
Figura 3: Frutos de Pitanga (Eugenia uniflora) 

 

Fonte: Sérgio Bordignon, Flora Digital do RS. 2008 

 

 

2.4 GUABIROBA (Campomanesia xanthocarpa) 

 
 

A guabirobeira pode chegar até 15 metros de altura, florescendo entre os 

meses de agosto e novembro e a frutificação entre setembro e dezembro. O fruto de 

guabiroba, também conhecido com guavira e gabiroba, é do tipo baga, de coloração 

amarelo quando maduro (figura 4). A polpa é suculenta, esbranquiçada, doce, 

aromática, envolvendo inúmeras sementes (em média 6 sementes) (CORADIN, 

2011). 
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No Brasil, predomina o consumo in natura do fruto, no entanto, o emprego no 

preparo de polpa congelada para suco e de outras bebidas, como licores é 

promissor, em razão do seu aroma e sabor característico (CORADIN, 2011). O fruto 

da guabirobeira apresenta significativo conteúdo de vitamina C, compostos fenólicos 

e atividade antioxidante (ALVES et al., 2013), além de auxiliar na redução do 

colesterol, da ação antibacteriana e antiinflamatória (CZAIKOSKI et al., 2015; 

VIECILI et al., 2014). 

 
Figura 4: Frutos de Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) 

 

Fonte: Sérgio Bordignon, Flora Digital do RS. 2008 

 

2.5 PALMITO JUÇARA (Euterpe edulis) 

 
 

Frutos de palmito juçara são originários de palmeiras pertencentes a família 

das Arecaceae. O fruto da palmeira juçara é redondo e de coloração púrpura escura 

quando maduro (figura 5), atribuído à presença de elevados conteúdos de 

antocianina, similar ao fruto de açaí (Euterpe oleraeae) (LIMA et al., 2002). 

O fruto é consumido principalmente na forma de polpa congelada para suco, 

preparo de bebidas energéticas e sobremesas. Considerado importante fonte de 

energia, é consumida especialmente por atletas. Adicionalmente, é reportado que a 

polpa do fruto é rico em antocianinas e carotenoides, apresentando grande potencial 

antioxidante (SILVA et al., 2014) despertando a atenção de consumidores e 

pesquisadores.
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Figura 5: Frutos de Juçara (Euterpe edulis) 
 

Fonte: Martin Molz, Flora Digital do RS. 2009. 

 

 
2.6 BUTIÁ (Butia capitata) 

 
 

O butiá, conhecido como butiá-da-serra é uma palmeira de 6 a 7 metros de 

altura, muito empregada no paisagismo urbano, devido seu porte mediano, 

coloração azul-esverdeada das folhas e rusticidade, sendo adaptada a diversos tipos 

de solo (CORADIN, 2011). Os frutos são globosos, de sabor doce-acidulado, 

coloração amarela quando maduros distribuídos em grandes cachos (figura 6). 

A polpa fortemente aromática é apreciada principalmente in natura e na 

produção de polpa congelada para sucos, além de geleias, licores, vinhos, doces, 

sorvetes, entre outros (CORADIN, 2011). 

Os frutos apresentam correlação entre os teores de vitamina C, carotenoides 

e compostos fenólicos e a atividade antioxidante total (SGANZERIA, 2010), além de 

conteúdos elevados de provitamina A e carotenoides (FARIA et al., 2008), indicando 

excelente perspectiva de inclusão desta fruta na dieta humana, especialmente no 

combate a carência vitamínica. 
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Figura 6: Frutos de Butiá (Butia capitata) 
 

Fonte: Jair G. Kay, Flora Digital do RS. 2009. 

 
 

3. OBJETIVO 

 
 

3.1 OBJETIVO GERAL 

Caracterizar, a partir de atributos físicos e químicos, os frutos de diferentes 

espécies frutíferas nativas do Brasil, colhidos no ponto de consumo. 

 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Quantificar os conteúdos totais de vitamina C, flavonoides, antocianinas, 

compostos fenólicos e atividade antioxidante em frutos de araçá amarelo e 

vermelho, pitanga, jabuticaba, guabiroba, butiá e palmito juçara, colhidos no ponto 

de consumo. 

Quantificar o teores de AT, SS, relação SS/AT e pH em frutos de araçá 

amarelo e vermelho, pitanga, jabuticaba, guabiroba, butiá e palmito juçara, colhidos 

no ponto de consumo. 

 
4. MATERIAL E MÉTODOS 

 
 

Frutas das diferentes espécies nativas foram colhidas em áreas no Instituto 

Federal Catarinense Campus Rio do Sul (latitude 27º12" 51" Sul, longitude 49º38" 

35" Oeste e altitude de 698 metros), no ponto de colheita comercial e imediatamente 

transportados ao laboratório de Fisiologia Vegetal e Pós-colheita do IFC - Campus 
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Rio do Sul para realização das análises. Somente as frutas de butiá foram colhidas 

em propriedade rural particular no município de Rio do Sul. 

Após a colheita, as sementes das frutas de butiá, jabuticaba, pitanga e  

palmito juçara foram retirados manualmente e sua polpa processada com auxílio de 

um mixer. As frutas de guabiroba, araçá vermelho e amarelo foram processadas 

inteiras. As polpas foram armazenadas congeladas envoltas em papel alumínio para 

a realização das análises. 

Na polpa dos frutos foram avaliados os atributos de acidez titulável (AT), 

teores de sólidos solúveis (SS), relação SS/AT, pH, conteúdos de vitamina C (ácido 

ascórbico), antocianina, flavonoides, compostos fenólicos totais e antioxidantes 

totais. 

Os teores de AT foram obtidos por titulometria de 10 mL do suco dos frutos 

(processada com auxílio de um “mixer”) diluídos em 90 mL de água destilada com 

hidróxido de sódio 0,1N (até ponto de viragem) e os resultados expressos em % de 

ácido cítrico. Os teores SS foram determinados em refratômetro digital com 

compensação automática de temperatura em suco extraído conforme descrito para 

AT. A relação entre SS/AT foi calculada pela divisão dos SS pela AT. O pH foi 

determinado com pHmetro de bancada (modelo mPA210) em suco extraído da 

planta (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

O conteúdo de vitamina C foi determinado pelo método espectrofotométrico, 

utilizando-se 2,4-denitrofenilhidrazina (STROHECKER; HENNING, 1967). Foram 

utilizados 1 grama da amostra, macerados em 5 mL de ácido oxálico (0,5%). Após 

filtragem, foi tomado 1 mL da amostra e adicionados 3 mL de ácido oxálico, 5 gotas 

do agente oxidante 2,6 diclorofenol-indofenol (2,6-DCFI), 1 mL de 2,4 

dinitrofenilhidrazina (2,4-DNPH) e 1 gota de tiuréia. Após ferver em banho-maria por 

15 minutos e resfriar em banho de gelo, foram adicionados 5 mL de ácido sulfúrico 

(Figura 7). As leituras foram realizadas em espectrofotômetro a 520 nm e os 

resultados expressos em mg de ácido ascórbico por 100 g-1 de massa fresca (MF). 
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Figura 7: Análise do conteúdo de Vitamina C. 
 

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016. 

Para quantificação dos conteúdos de antocianinas e flavonoides totais foi 

utilizado o método de Lees e Francis (1972), onde as polpas das frutas foram 

homogeneizadas com solução extratora (etanol 95%: HCl 1,5 N – 85:15, v/v) e 

estocadas por 12 horas a 4ºC. 

As amostras foram filtradas com bomba á vacuo e a absorbância medida em 

espectrofotômetro no λ de 535 nm para antocianinas e de 374 nm para flavonoides. 

Os resultados foram expressos em mg 100 g-1 de matéria fresca, calculados pela 

formula: 

Antocianinas ou flavonoides amarelos = (Absorbância x fator de diluição) 

(flavonoides amarelos) ou 98,2 (antocianinas) 

 
O procedimento de obtenção do extrato para a quantificação de compostos 

fenólicos totais e da atividade antioxidante total foi adaptado de Larrauri, Rupérez e 

Saura-Calixto (1997). Para extração hidroalcoólica foram utilizadas 10 g de polpa 

processada, deixado em uma solução de metanol 50% por uma hora. O material foi 

centrifugado a 5000 rpm por 30 minutos. O sobrenadante foi armazenado e o 

resíduo  submetido  a  uma  nova  extração  com  acetona  70%.  Após  uma  hora, o 
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material foi novamente centrifugado, acrescentando o sobrenadante ao anterior, 

completando o volume para 100 ml com água destilada (Figura 8). 

 
Figura 8: Extratos obtidos para realização das análises de compostos fenólicos totais 
e atividade antioxidante total. 

 

Fonte: Elaboração do autor, 2016. 

 
 

A quantificação dos compostos fenólicos totais foi realizada pelo método 

colorimétrico Folin-Ciocalteau, que envolve a redução do reagente pelos compostos 

fenólicos da amostra, com a formação de um complexo azul que aumenta 

linearmente a absorbância no λ de 760 nm (SWAIN E HILLIS, 1959). O ácido gálico 

foi utilizado como padrão dos compostos fenólicos. Foram retirados 2,5 ml do extrato 

e adicionados 7,5 ml de água destilada. Em ambiente escuro, foi tomado 1 ml do 

extrato diluído e adicionado 1 ml de Folin-Ciocalteau, 2 ml de carbonato de sódio a 

20% e 2 ml de água destilada. As leituras foram realizadas em triplicata, após 30 

minutos, em espectrofotômetro, λ de 760 nm. O espectrofotômetro foi calibrado 

usando o branco (solução contendo todos os reagentes, exceto o extrato da fruta). O 

conteúdo de compostos fenólicos totais das frutas foi expresso em equivalente de 

ácido gálico (EAG; mg EAG g-1 matéria fresca), usando a equação da reta obtida da 

calibração da curva com o ácido gálico. 

A atividade antioxidante total foi determinada utilizando a metodologia 

baseada na capacidade do extrato de sequestrar o radical 1,1-difenil-2picrilhidrazila 

(método DPPH) (BRAND-WILLIANS, CUVELIER e BERSET, 1995), adaptado por 

MILARDOVIC, IVEKOVIC e GRABARIC, (2006) (Figura 9). 
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Figura 9: Extrato com radical DPPH. 
 

Fonte: Elaboração do autor, 2016. 

 

 
Em ambiente escuro, utilizou-se 0,1 mL do extrato com 3,9 mL do radical 

DPPH (em triplicata). A mistura foi agitada em Vortex e deixada em repouso. As 

leituras foram realizadas em espectrofotômetro, no λ de 515 nm, após 30 minutos. 

Foi utilizado álcool metílico para calibrar o espectrofotômetro (modelo Rayleigh UV- 

9200). A taxa de inibição do radical DPPH foi calculada utilizando a fórmula: 

 
I% = (A branco – A amostra / A branco) x 100% 

 
onde, Abranco é a absorbância da reação controle (contem todos os reagentes, exceto 

a amostra testada) e A amostra é a absorbância da amostra testada. 

O delineamento estatístico utilizado foi inteiramente casualizado, com cinco 

repetições, cada repetição com duzentos gramas de polpa, totalizando um quilo de 

polpa para cada espécie. Os dados foram submetidos à análise de variância e os 

resultados comparados pelo método de Tukey a 5% de probabilidade utilizando o 

programa SASM-Agri (CANTERI et al., 2001). 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 

O conteúdo médio de SS obtido para os diferentes frutos analisados foi de 

8,91%. Os maiores valores foram observados em frutos de guabiroba, juçara, butiá e 

pitanga, seguidos de jabuticaba, araçá vermelho e amarelo (Tabela 1). 

Conteúdos médios semelhantes de SS foram observados em frutos de butiá 

(10,32%) coletados no Rio Grande do Sul (PEREIRA et al., 2013), frutos de juçara 

(11,6%) e de pitanga (11,47%) coletados em São Paulo (SILVA et al., 2014) e 

(LOPES et al., 2005). 

Ainda, para butiá colhidos no Rio Grande do Sul, foram observados valores  

de SS variando de 11,38 a 11,98% de acordo com a população de ocorrência 

(SCHWARTZ et al., 2010). No entanto, para guabiroba, os valores apresentados no 

presente estudo são inferiores aos 13,02% e 11,55% reportados em frutos coletados 

de plantas do cerrado brasileiro (LIMA et al., 2016) e (CAMPOS et al., 2012), aos 

11% em frutos maduros de araçá amarelo (P. guineense) colhidos em Goiás (MELO 

et al., 2013) e aos 10,10% em araçá vermelho provenientes do estado do Paraná 

(SANTOS et al., 2007). 

Diferenças observadas nos teores de SS podem ser atribuídas às variações 

genéticas, as condições de cultivo e ponto de colheita (AMARANTE et al., 2012). 

Teores de SS variaram de 11,6 a 17,9% em frutos de jabuticaba colhidos em 

diferentes regiões do estado de São Paulo (OLIVEIRA et al., 2003). Em araçá, os 

valores variaram de 8% a 11% de acordo com a classe de maturação (MELO et al., 

2013). Teores elevados de SS é uma característica interessante para frutos 

comercializados in natura, pois o mercado prefere frutos doces. 

Os valores de AT também apresentaram diferenças entre os frutos das 

diferentes espécies avaliadas. Os frutos de guabiroba, juçara, butiá e jabuticaba 

apresentaram os maiores valores de AT, enquanto os frutos de pitanga, araçá 

amarelo e vermelho os menores (Tabela 1). Os valores obtidos neste trabalho são 

semelhantes aos 1,24% reportados em polpa de pitanga (LOPES et al., 2005), aos 

1,21% em frutos maduros de araçá (P. guineense) (MELO et al., 2013),  e  aos 

0,88% a 1,62% em frutos de jabuticaba ‘Sabará’ provenientes de diferentes regiões 

do estado de São Paulo (OLIVEIRA et al., 2003). 
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Para guabiroba os valores de AT são superiores aos 0,33% e 0,183% 

encontrados em frutos coletados no cerrado (LIMA et al., 2016) (LOPES et al., 

2005), assim como para araçá vermelho (0,30%) colhidos no estado do Paraná 

(SANTOS et al., 2007) e aos 1,2% em frutos maduros de açaí (E. oleracea) 

(GORDON et al., 2012) Enquanto para butiá, os valores de AT obtidos são inferiores 

aos 2,18 a 2,59% apresentados em frutos colhidos em diferentes populações de 

butiá no Rio Grande do Sul (SCHWARTZ et al., 2010). 

A relação entre sólidos solúveis e acidez titulável (SS/AT) é considerado  

como um critério de avaliação do ‘flavor’ em frutos além de indicativo do grau de 

maturação (CHITARRA et al., 2005). Na média dos sete frutos avaliados, a relação 

foi de 6,62, porém, os frutos não apresentaram diferenças significativas nos valores 

da relação SS/AT (Tabela 1). Os frutos de jabuticaba apresentaram valores 

inferiores aos 14,66 e aos 7,43 - 18,98 de frutos oriundos de diferentes regiões de 

cultivos no estado de São Paulo (BRUNINI et al., 2004; OLIVEIRA AL et al., 2003). 

Valores superiores também foram reportados em pitanga (9,25) (LOPES et 

al., 2005), araçá vermelho (33,66) (SANTOS et al., 2007), araçá amarelo (9,10) (P. 

guineense) (MELO et al., 2013) e guabiroba (39,70) (CAMPOS et al., 2012). Já para 

butiá, foram reportados valores inferiores aos deste estudo, variando de 4,72 a 6,00 

de acordo com as populações de onde foram colhidas no Rio Grande do Sul 

(SCHWARTZ et al., 2010). 

O pH dos frutos (Tabela 1) apresentou diferenças significativas entre as 

diferentes espécies, variando de 3,10 a 5,44. Valores semelhantes de pH foram 

reportados para butiá (3,05) (SCHWARTZ et al., 2010)., araçá vermelho (3,29) 

(SANTOS et al., 2007), jabuticaba (2,91 - 3,72) (OLIVEIRA et al., 2003), pitanga 

(3,27) (LOPES AS et al, 2005), juçara (5,6), araçá amarelo ‘Sabine’ (4,3) (SILVA et 

al., 2014) e guabiroba (3,47) (LIMA et al., 2016), corroborando com os resultados 

obtidos neste trabalho. 

Entre os frutos analisados, somente os de pitanga apresentam na literatura 

valores referência, os quais atendem aos padrões de identidade e qualidade legais 

vigentes para AT de no mínimo 0,92% e pH de 2,5 a 3,4 (BRASIL, 2000). 
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Tabela 1: Atributos de sólidos solúveis (SS; %), acidez titulável (AT; % de ácido 
cítrico), relação SS/AT e pH em frutos de diferentes espécies nativas da região Sul 
do Brasil colhidos no ponto de consumo. 

 

Espécie SS (%) AT (%) Relação SS/AT pH 

Juçara 10,22 a 1,63 a 6,28 a 5,44 a 

Araçá amarelo 7,06 b 1,11 b 6,36 a 3,88 c 

Araçá vermelho 7,28 b 0,97 b 7,50 a 3,97 b 

Butiá 9,67 a 1,56 a 6,20 a 3,10 f 

Guabiroba 10,54 a 1,80 a 5,85 a 3,24 e 

Jabuticaba 8,56 b 1,52 a 6,65 a 3,40 d 

Pitanga 9,02 a 1,20 b 7,51 a 3,15 f 

Média 8,91 1,40 6,62 3,74 

CV (%) 6,39 10,16 12,11 1,08 

*Valores seguidos da mesma letra nas colunas, não diferem entre si, pelo teste de Tukey (p˂0,05). 

Fonte: Elaboração do autor, 2017. 

 

Os conteúdos de vitamina C apresentaram diferenças significativas entre os 

frutos das diferentes espécies analisadas com valores médios de 56,14 mg100 g-1 de 

MF (Tabela 2), com destaque para pitanga, que apresentou os maiores conteúdos 

(76,59 mg100g-1 de MF). 

Os conteúdos de vitamina C apontados na Tabela Brasileira de Composição 

de Alimentos (TACO, 2011) são de 24,9 e 16,2 mg 100g-1 de MF para frutos de 

pitanga e jabuticaba, respectivamente, valores inferiores aos 76,59 (pitanga) e 62,47 

(jabuticaba) mg100g-1 de MF apresentados neste trabalho. Valores inferiores de 

vitamina C também foram reportados em frutos de jabuticaba coletadas em áreas de 

mata Atlântica, com 13,3 e 25 mg100g-1 de MF, respectivamente (BRUNINI et al., 

2004; ROSSO et al., 2013). No entanto, foram apontados valores de 238 mg100g-1 

de MF em jabuticabas colhidas no Ceará (RUFINO et al., 2010). 

Os frutos de guabiroba e juçara apresentaram os menores conteúdos de 

vitamina C (40,65 e 44,97 mg100g-1 de MF, respectivamente). Para guabiroba, os 

valores são inferiores aos 74,44 mg100g-1 de MF apresentados em frutos de C. 

leneatifolia coletados no Ceará (LIMA et al., 2016) e aos 61,5 mg100g-1 de MF em 

frutos de C. adamantium coletados no cerrado brasileiro (ALVES et al., 2017). Ainda 

em frutos de guabiroba colhidos no cerrado, foram reportados conteúdos de 30,58 
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mg g-1 de massa seca (ROSSO et al., 2013). Assim como para guabiroba, em frutos 

de juçara, os conteúdos obtidos neste estudo também são inferiores aos 84 mg100g- 

1  de MF reportados em frutos de E. oleracea provenientes do estado do Ceará 

(RUFINO et al., 2010). 

Para butiá os conteúdos de vitamina C (44,97 mg100g-1 de MF) foram 

superiores aos 32 e 9,35 mg100g-1 de MF reportados em frutos colhidos no Rio 

Grande do Sul (DENARDIN et al., 2015; PEREIRA et al., 2013), porém inferiores os 

53 mg100g-1 de MF de frutos coletados em Minas Gerais (FARIA et al., 2008). 

Entre os frutos de araçá, o amarelo apresentou conteúdos de vitamina C 

superiores aos do vermelho, com valores de 72,25 e 51,13 mg100g-1 de MF, 

respectivamente. Estes resultados diferem dos obtidos em trabalho conduzido no 

Rio Grande do Sul, onde o araçá vermelho apresentou conteúdos superiores ao 

amarelo (DONADIO et al., 2004). No entanto, os valores são semelhantes aos 62 

mg100g-1 de MF reportados para frutos de araçá amarelo (DONADIO et al., 2004) e 

inferiores aos 174,1 mg100g-1 de MF para araçá vermelho (BARCIA et al., 2010). 

 
Tabela 2: Conteúdo de vitamina C (mg100 g-1 de MF) em frutos de diferentes 
espécies nativas da região Sul do Brasil, colhido no ponto de consumo*. 

 

Espécie Vitamina C 

Juçara 44,97 e 

Araçá amarelo 72,25 b 

Araçá vermelho 51,13 d 

Butiá 44,97 e 

Guabiroba 40,65 f 

Jabuticaba 62,47 c 

Pitanga 76,59 a 

Média 56,14 

CV (%) 3,28 

*Valores seguidos da mesma letra nas colunas, não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade. Elaboração do autor, 2017. 

 

Os conteúdos de vitamina C presentes nos frutos avaliados, especialmente 

em pitanga, araçá amarelo e jabuticaba são semelhantes e até superiores a outros 

frutos considerados fontes importantes desta vitamina, como a laranja (Citrus 
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cinensis) (62,5 mg 100 g-1 de MF), goiaba (Psidium guajava) (85,9 mg 100 g-1 de  

MF) e mamão papaia (Carica papaya) (80,2 mg 100 g-1 de MF) (COUTO et al., 2010) 

e (OLIVEIRA et al., 2011). 

Para alguns frutos nativos também são reportados valores semelhantes de 

vitamina C como a goiaba-serrana (Acca sellowiana) com 77,3 e 55,2 mg 100 g-1 de 

MF na casca e polpa, respectivamente e chichá (Sterculia striata) com 89,3 mg 100 

g-1 de MF (AMARANTE et al., 2017; ROCHA et al., 2013). Porém, outros frutos 

nativos apresentaram valores superiores de vitamina C como cajuí (Anacardium 

humile), cagaita (Eugenia dysenterica), jabotá-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa), 

macaúba (Acrocomia aculeata) e murta (Blepharocalyx salicifolius) com 500, 126,3, 

330,4, 185,1 e 370 mg 100 g-1 de MF, respectivamente (ROCHA et al., 2013; LIMA  

et al., 2016). Em outro trabalho foi reportado valores bem menores de vitamina C 

para cagaita (10,63 mg 100 g-1 de MF) e cajú-do-cerrado (Anacardium othonianum) 

(5,48 mg 100 g-1 de MF) (ALVES et al., 2017). 

Além da variabilidade genética, o crescimento dos frutos em diferentes 

condições edafoclimáticas, assim como a época de colheita, estágio de maturação, 

manuseio pós-colheita, armazenamento e processamento pode influenciar os teores 

de vitamina C dos frutos (DENARDIN et al., 2015). 

A vitamina C é importante na prevenção do escorbuto e manutenção da 

saúde da pele, gengivas e vasos sanguíneos. Também é reconhecido por ter 

contribuição biológica na formação de colágeno, absorção do ferro inorgânico, 

redução do nível de colesterol no plasma, redução na formação de nitrosamina, 

melhora do sistema imunológico humano e grande capacidade de reagir com 

radicais livres, sendo considerado de alta capacidade antioxidante (LEE et al., 2000). 

No entanto, a vitamina C não é produzida pelo organismo humano, necessita ser 

ingerida, tendo as frutas e hortaliças como as principais fontes desta vitamina (LEE 

et al., 2000). 

A ingestão diária recomendada (IDR), estabelecida no Brasil para adultos é  

de 45 mg (BRASIL, 2005) e, desta forma, a ingestão diária de 100 g de frutos de 

pitanga, jabuticaba, araçá amarelo e vermelho supre totalmente a recomendação de 

IDR de vitamina C. 
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Apesar dos frutos de guabiroba, juçara e butiá, apresentarem conteúdos 

inferiores, o consumo de 100 g, supre em mais de 90% a IDR de vitamina C, 

indicando serem fontes importantes desta vitamina na dieta humana. 

Houve diferenças significativas no conteúdo total de flavonoides entre as 

frutas analisadas, com teores médios de 14,9 mg 100g-1 de massa fresca (Tabela 3). 

Os maiores conteúdos foram observados nas frutas de pigmentação tendendo ao 

amarelo (guabiroba, seguidos por araçá amarelo e butiá) e os menores em frutas de 

palmito juçara, jabuticaba e araçá vermelho. No entanto, para jabuticaba os 

conteúdos de flavonoides totais (2,3 mg 100g-1 de massa fresca) são superiores aos 

0,32 mg 100g-1 de massa fresca apresentados por Rufino et al. (2011), enquanto 

para palmito juçara (0,9 mg 100g-1 de massa fresca), os valores obtidos são 

inferiores aos 8,1 – 8,78 mg 100g-1 de massa fresca (de acordo com o solvente 

extrator) reportados por Borges et al. (2011). Plantas ricas em flavonoides são fontes 

importantes de antioxidante para o organismo humano. Em trabalho realizado por 

Hoffmann-Ribani, Huber e Rodriguez-Amaya, (2009), frutas de pitanga e caju-do- 

mato apresentaram os maiores conteúdos de flavonoides quando comparados a 

outras frutas nativas e exóticas estudadas e os principais flavonoides encontrados 

nas frutas frescas ou processadas foram a miricitina, quercitina e o caempferol. 

Assim como para flavonoides totais, o conteúdo de antocianinas totais diferiu 

entre as frutas. Os maiores conteúdos de antocianinas foram observados em frutas 

de palmito juçara, seguido por jabuticaba, araçá vermelho e pitanga, frutas de 

coloração mais intensa, tendendo do vermelho ao púrpura. Já as frutas de coloração 

mais clara (amarela), apresentaram os menores conteúdos de antocianinas (Tabela 

3). 

Apesar das frutas de palmito juçara apresentarem os maiores conteúdos de 

antocianinas (50,7 mg 100g-1 de massa fresca), estão abaixo dos 192 mg 100g-1 de 

massa fresca reportados por Rufino et al. (2010). Em trabalho realizado por Borges 

et al. (2011) os conteúdos de antocianinas em frutas de palmito juçara variaram de 

17,74 a 254,57 mg 100g-1 de massa fresca de acordo com o solvente extrator 

utilizado. Em frutas de diferentes progênies de açaí (E. oleracea) da coleção de 

Germoplasma da Embrapa Amazônia oriental/Pará, foram reportados conteúdos 

variando de 13,75 a 228,77 mg 100g-1 de massa fresca (COHEN et al., 2006). As 

diferenças foram atribuídas à variabilidade genética, indicando que as variações 
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observadas entre os trabalhos para os conteúdos de antocianinas totais em palmito 

juçara podem ser decorrentes de variações genéticas das plantas de palmito juçara, 

assim como das diferentes condições edafoclimática onde as plantas se 

desenvolvem. No entanto, é provável que diferenças na maturação dos frutos 

utilizados também sejam responsáveis pelas diferenças observadas (CANUTO et al., 

2010). 

O conteúdo de antocianinas totais em frutas de jabuticaba (42,2 mg 100g-1 de 

massa fresca) obtidos neste estudo são semelhantes aos valores reportados por 

Rufino et al. (2011) (58,1 mg 100g-1 de massa fresca) e superiores aos apresentados 

por Abe, Lajolo e Genovese (2012) (3,2 mg 100g-1 de massa fresca) para frutas de 

jabuticaba. 

Houve diferenças no conteúdo de compostos fenólicos totais entre as 

espécies, com destaque para as frutas de palmito juçara, com os maiores valores 

(174,2 mg GAE 100 g-1 de massa fresca), seguidos por jabuticaba (128,3 mg EAG 

100g-1 de matéria fresca), pitanga (95,9 mg EAG 100g-1 de matéria fresca) e araçá 

vermelho (88,0 mg EAG 100g-1 de matéria fresca), enquanto as frutas de guabiroba, 

araçá amarelo e butiá apresentaram os menores valores (Tabela 3). 

Em frutas de palmito juçara, os conteúdos de compostos fenólicos são 

superiores aos 24,87 mg GAE 100 g-1 de massa fresca reportados por Rosso (2013) 

e menores aos 440 mg EAG 100g-1 de matéria fresca apresentados por Rufino et al. 

(2010). Para jabuticaba, os valores também foram superiores aos 74,4 mg EAG 

100g-1 de matéria fresca reportados por Abe, Lajolo e Genovese (2012). 

A cor característica das frutas avermelhadas ou púrpuras decorre da  

presença de antocianinas, o que justifica os elevados valores de compostos 

fenólicos nestas frutas, tendo em vista que pigmentos antociânicos são  

considerados compostos fenólicos (LIMA et al., 2000). Dessa forma, os maiores 

conteúdos de antocianina foram observados nas frutas de coloração 

avermelhada/púrpura, o que indica que as antocianinas são os principais 

constituintes dos compostos fenólicos para nestas frutas. 
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Tabela 3: Conteúdo total de flavonoides (mg 100g-1 massa fresca), antocianinas  
(mg 100g-1 massa fresca), compostos fenólicos (mg EAG 100g-1 massa fresca) e 
atividade antioxidantes (%; Capacidade de inibição do radical DPPH) em diferentes 
frutos nativos. 

 

Espécie Flavonoides 
Totais 

Antocianinas 
totais 

Compostos Fenólicos 
totais 

Pitanga 7,7 d* 36,4 d 95,9 c 

Jabuticaba 2,3 f 42,2 b 128,3 b 

Guabiroba 34,4 a 5,9 e 81,7 e 

Araçá Amarelo 27,9 b 3,9 f 72,3 f 

Araçá vermelho 4,8 e 39,4 c 88,0 d 

Palmito juçara 0,7 g 50,7 a 174,2 a 

Butiá 27,0 c 2,9 f 63,2 g 

Média 14,9 25,9 100,6 

CV (%) 2,3 2,9 2,5 

*Valores seguidos da mesma letra nas colunas, não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade. Fonte: Elaboração do autor, 2017. 

 

Todas as frutas apresentaram alta atividade antioxidante total (método 

DPPH). Não houve diferenças na atividade antioxidante entre as frutas avaliadas, 

com média de 94,1% de capacidade inibitória do radical DPPH, exceto para as frutas 

de butiá, as quais apresentaram a menor capacidade inibitória do radical (74,9%) 

(figura 10). A capacidade de inibição do radical DPPH das frutas de palmito juçara 

(98,4%) foi maior que os valores encontrados por Borges et al. (2011), de 59,9%, 

sendo superiores ao de outras frutas nativas, como a goiaba serrana (Acca 

selowiana) com 92,9% (BEYHAN et al., 2010). 

A atividade antioxidante é atribuída em grande parte à presença de 

compostos fenólicos. Muitos trabalhos vêm mostrando a relação positiva entre a 

capacidade antioxidante e os conteúdos de compostos fenólicos em tecidos vegetais 

(LI et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2011). As frutas de butiá, com menor atividade 

antioxidante, foram justamente aquelas que apresentaram menor conteúdo de 

compostos fenólicos totais, indicando a participação dos fenóis na capacidade 

antioxidante. Na literatura, muitos autores relatam relação entre a atividade 

antioxidante e os compostos fenólicos totais (AMARANTE et al., 2017; CANUTO et 

al., 2010). 
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A capacidade de inibição do radical DPPH das frutas de palmito juçara 

(98,4%) foi maior que os valores encontrados por Borges et al. (2011), de 59,9%, 

sendo superiores ao de outras frutas nativas, como a goiaba serrana (Acca 

selowiana) com 92,9% (BEYHAN, ELMASTAS e GEDIKLI, 2010). 

 
Figura 10: Atividade antioxidante total (%; Capacidade de inibição do radical DPPH) 

em diferentes frutos nativos da região Sul do Brasil. 
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*Valores seguidos da mesma letra, não diferem entre si pelo teste de Tukey (p˂0,05). 
Fonte: Elaboração do autor, 2018. 

 
 

No entanto, outros compostos não quantificados neste trabalho, podem 

também estar contribuindo para a capacidade antioxidante total das frutas. Apesar 

do avanço das pesquisas, pouco ainda se conhece a respeito das potencialidades 

funcionais de várias frutas nativas. Este estudo mostra que muitas destas frutas 

podem ser consideradas uma rica fonte de antioxidantes naturais e podem ser 

utilizadas na alimentação humana, bem como no preparo de produtos fitoterápicos, 

para prevenção de problemas decorrente do estresse oxidativo das células. 
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6. CONCLUSÕES 

 
Os dados obtidos no presente trabalho indicam que todos os frutos 

estudados: pitanga, palmito juçara, jabuticaba, araçá, guabiroba e butiá, são fontes 

importantes de vitamina C, destacando-se a pitanga que apresentou os maiores 

conteúdos. Além disso, apresentam características físico-químicas adequadas para 

consumo tanto in natura como na forma processada, podendo a utilização destes 

frutos, oferecer enormes oportunidades para a indústria de alimentos convencionais 

e funcionais. 

As frutas de coloração amarela (guabiroba, araçá amarelo e butiá) 

apresentam os maiores conteúdos de flavonoides totais, enquanto o conteúdo de 

antocianinas e compostos fenólicos totais são maiores nas frutas de coloração 

vermelha/púrpura (palmito juçara, jabuticaba, araçá vermelho e pitanga). 

Todas as frutas, exceto as de butiá, apresentam capacidade de inibir o radical 

DPPH acima de 96%, indicando serem importantes fonte de antioxidantes 

Os dados deste trabalho mostram que todas as frutas estudadas apresentam 

características físico-químicas adequadas para consumo tanto in natura como na 

forma processada, podendo a utilização destes frutos, oferecer enormes 

oportunidades para a indústria de alimentos convencionais e funcionais. 
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